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I緒 言
=コチン酸の微生物学的定量法は、主に、 LactobaciLlus arabilloslIs により行われているが、
Lactobacilllls l"asei (以下 L.caseiと略す〉については比較的検討されていなし、。之は前新の方が
ピタ ミン要求の特典牲が在日く、定企しやすいねであろうが、この反商後すfの方が要求するピタミン
の極矧が多く、多数のピグミンを同時に定fえする時便利である。L.casei用のz コチン陵定量に適





1. 菌株は円本ピタミン学会保存の L.cnsci !:を用いた。
2. 保有ー用崎地、持陸用布地、定立!日崎il!、接的並びに暗持録作は全て Roberts等の方法に唱
じた。
3. 保存及び定f王将地用のアデェン、 グプ=ン、 ウラシル1夜、 及びピグミン液の調教は The
Association of Vitarnin Chernists， Inc.のブj訟に刈CJじた。
4. 測定はl州本企の比濁並びに生酸庇のi前立により行った。 f4休赴は18時間J刑事後、簡を峰{lfiし










同時にflhl¥液 1cc及び 2ccをj1J1えた:段階の試験管を作り、その感応の比がほぼ 1:2であること
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賀3 1 委主
=コチ:/fjを(y)I 
N/10 NaOH (CC) この結泉、泊先法の方が少長の=コチ
NO.1 NO.2 NO.3 "I! J勾 ン献で飽和(岐に述することが;認められる。
0，0∞ 2.4 2.2 2.2 2.3 2. 溺定法による標準曲線の直線部分
0，050 3.8 4.2 3.C 3.9 
0，100 5.G 5.3 5.G 5.5 の検定
.) 
0，150 7.2 G.9 7.0 7.0 標章lE幽殺の直線部分を推計学的方法に
0，2α』 8.5 8.6 8.5 8.5 
0，250 9.8 9.G 9.8 9.9 より求める為、計指定さ去により策1表の如
0，300 10.5 10.3 10.G 10.5 き結果を得た。之から計算をして0.00-
O，3GO 11. G 11.0 11. 5 11. '1 
0.20rの範囲では 959杉の信制度で、又
0，400 12.1 12.7 12.3 12.4 
0，生50 13.1 13.G 13.1 13.1 O.00-0.15rの範囲では99%の信額度で














NO.l NO.2 No.3 NO.4 平 均
て蒸溜水で 1αぬα とし、11#!。 2.30 2.40 2.50 2.ω 2.425 
ニコチ:.-M 0.051' 3.90 4.∞ 4.α】 3.95 3，950 過して抽出液とする。そして
=コチν後 0.101' 5.10 5.50 5.50 5.40 o，395 策2表の左側の組成のものを
エコチ:.-M 0.151' 0.80 0.70 0.70 0.80 0，750 
各4通り作り、常法により滴対1 fJi 波 1.Occ 3.∞ 3.∞ 3.∞ 2.90 2，675 
摘 1 波 2.0cc 3.50 3.80 3.50 3.00 3，000 定した結泉を右側に示す。









Yl =1. 476.¥:+2. 44 
)'2=0. 570x+2. 44 
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第 4 ヨぇ
前 定 ilミ 比 濁 il， 文献向による依
ft eロIII 4; (1ヒ竿11';)
ニヨチ;/?i主合I;tmg~~ 回収st{~:; Z コチ;/71空合吾tmg~~ lalJ民組Fタ6 ニコチy"fj主合理tmg~~ 
n 米 2.4 100 1.8 107 2.a8 
-111 5髭 日.0 93 :3.0 87 7.13 
IJ、 ヨE 粉 1.2 1ω 1.6 90 2.25 
大 豆 1.6 113 2.0 9:3 :3.飢}
A、 主 2.2 1∞ 2.4 93 2.晶8
甘 fK 0.6 107 0.03 
m 事告 :H 1.3 140 o.生2
且1 o!f- 2.2 97 1. 40 
人 参 1.2 97 0.53 
a 線 0.3 120 o.岳 120 2.62 
、. '/ ，、- 0.9 113 0.77 
ヨE ~J 0.5 100 
ネ ギ 0.5 100 0.81 
ホー ν y 1，t 1.0 100 1. 24 
円 放(緑色部〉 0.6 105 0.98 
11 (白色書官) 0.4 90 0.52 
牛 肉 4.6 93 5.7 127 4.48 
豚 肉 4.7 1∞ 3.96 
車車 肉 6.1 93 
lf 写L 0.2 93 0.2 1∞ 0.61 
i!) op 0.1 93 υ.1 93 0.73 
ア ジ 5.8 103 0.80 
イ ワ シ 7.3 1α】 8.45 
プ ]) 9.2 87 
、1/ ボ -t{ G.O 1∞ 
イ カ 4.0 100 3.66 















食 SvlH ， 主 炊 条 件 煮炊f阜の 煮移汁への残存亘ド% 行率%
、 ツ ，、‘・ 10gに水 70ccを加え、煮沸5分 (根を除<) 100 品岳
奉 基3 1/ 。 1∞ co 
ホ ー レ γ~ 11 。 90 22 
白 菜 (緑色部) 10gを3cm 巾に切り、水 70ccを加え、煮沸5分 1∞ GO 
甘 務 10gを7mm厚の n、ちょう切Jにし、7.1<30ccを加え主主湯10分 83 20 
馬 鈴 務 20gを7mm)阜の 「いちょう切Jにし、水 50ccを加え煮務10分 108 2G 
息 -:!f 10gを7mml-"1の半月切にし、7)<30ccを加え気沸10分 1∞ 23 
人 参 10gを5mm)阜の給切にし、7)<30cc を郊lえオ~~10分 ぶ3 50 
主E 根 11 G7 50 
牛 肉(赤身) 10g大のものに水 30ccを加え、煮沸10分 72 G7 
豚 肉 (赤身〉 1/ 109 69 
鯨 肉 (赤身) 。 B9 GO 
ア ジ 1/ 広3 44 
イ ワ シ 1/ 1∞ 30 
イ カ 11 75 G7 
プ リ 11 109 34 

















Microbioassay for nicotinic acid with LaclobacillllI calei uscd Roberts and SncJl's mcdium 
was tried Il food materials. Some statistical calculations， such as the slopc ratio assay and 
the cxamlnation on linearity of standard curve were tried and discussed. The linearity of 
titration method was rccognized at the rangc of nicotinic acid dose 0.00-0. 15r. 
1t was found that titra tion metood was more satisfactory than turbidimetry. 
When some f∞ds were boiled， nicotinic acid was el:tracted to water about 2O-70~~， but 
gencrally loss of nicotinic acid was Iittle. 
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